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Since prehistoric times the concepts of horse and koumiss have existed in both the cultural and
social life of Turkish tribes. Koumiss has an important place in the cultural and social life of
Turkish tribes with its folkloric and traditional motifs as well as being a functional food, it has
an indispensable place in the nutrition of nomadic Turkish communities. In this context the aim
of the study is to examine the intercultural interaction of koumiss which is considered as the
ancestral drink of Turks and to contribute to the literature by presenting a comprehensive
analysis of the studies on koumiss in the Google Scholar database with the bibliometric analysis
method which is one of the qualitative research methods by having an important place in various
ceremonies such as vaccination ceremonies, weddings, funeral ceremonies, feasts, feasts, feasts,
giving and receiving girls since prehistoric times. When the findings are examined 104
scientific studies were reached as a result of searching the keywords "kimiz" and "koumiss" in
the Google Scholar database. It was concluded that the majority of the analyzed studies focused
on the functional and therapeutic properties of koumiss on human health, the components that
make up koumiss and the production of koumiss with various methods.
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Tarih 6ncesi dénemlerden beri Tiirk boylarinin hem kiiltiirel hem de sosyal yasaminda at ve
kimiz kavramlart varligini siirdiirmektedir. Kimiz folklorik ve geleneksel motifleriyle Tiirk
boylarimin kiiltiirel ve sosyal yasaminda 6nemli bir yere sahip oldugu gibi fonksiyonel bir gida
olmas1 nedeniyle de gogebe Tiirk topluluklarmin beslenmesinde vazgecilmez bir yere sahip
olmusgtur. Bu baglamda ¢aligmanin amaci tarih dncesi donemlerden itibaren as toreni, diigiin,
cenaze merasimi, bayram, ziyafet, kiz alma-verme gibi ¢esitli térenlerde 6nemli bir yere sahip
olmakla beraber Tiirklerin ata igecegi olarak nitelendirilen kimizin kiiltiirlerarasi etkilesiminin
incelenmesi ve nitel arastirma yontemlerinden biri olan bibliyometrik analiz yontemiyle Google
Scholar veri tabaninda yer alan kimiza iligkin ¢alismalarin kapsamli bir analizini sunarak
alanyazina katki saglamaktir. Bulgular incelendiginde ise Google Scholar veri tabaninda
“kimiz” ve “koumiss” anahtar kelimelerinin taratilmasi sonucunda 104 bilimsel ¢aligmaya
ulagilmistir. Analiz edilen c¢aligmalarin ¢ogunlugunun kimizin insan sagligi tzerindeki
fonksiyonel ve tedavi edici 6zelliklerine, kimizi1 meydana getiren bilesenlere, kimizin ¢esitli
yontemler ile liretimine odaklandigi sonucuna ulagilmigtir.
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1. GIRIS

Kisrak siitiiniin mayalandirilmasi ile elde edilen ve geleneksel fermente siit lirlinleri arasinda yer alan
kimiz Orta Asya’da yogun olarak tiiketilen eski bir Tiirk igkisidir. Karakteristik 6zelliklerini elde edildigi
kisrak siitiinden alan kimiz, yagi alinmis eksi bir ayrana benzer tada sahip, hos i¢imli bir igecektir (Aksoy,
1998; Kesenkas ve Kinik, 2010). Tiurkler siite kiyasla daha akigskan, kendine 6zgii tat, koku ve aromaya sahip
olan kimiz1 Tanr1 icecegi olarak nitelendirmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012; Akpinar ve Uysal, 2020).
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Kimizin geleneksel olarak iiretimi kisrak siitiiniin, torsuk ve saba adi verilen tulumlarin igerisinde
mayalandirilmas: yontemiyle gerceklestirilmektedir. Geleneksel tiretimde tulumlarin igerisindeki kisrak siitii belirli
araliklarla biskek adi verilen karistirici ile karistirilarak ve her karistirma asamasindan sonra siit eklenerek
mayalanmaya birakilmaktadir. Endiistriyel iiretimde ise paslanmaz gelikten yapilmis 6zel karigtirict sisteme sahip
tanklarda da iiretilebilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Kimiz icerik olarak ortalama %2 alkol, %0,5-1,5 laktik
asit, %2-4 siit sekeri ve %2 yagdan meydana gelmektedir (Ustiin, 2009). Kimuz laktik, asetik ve sitrik asit gibi organik
asitleri, 16sin, glutamik asit, fenilalanin gibi amino asitler, ¢inko, magnezyum, bakir ve vitamin C gibi mikro besin
unsurlarini icermesi dolayisiyla besleyici yonii zengin bir gidadir. Orta Asya Tiirkleri tarafindan yigitlerin cesaretini
artiran, ozanlara ilham veren, besikten mezara herkesin icecegi olarak nitelendirmis olan kimiz, tifo, paratifo,
dizanteri, tiiberkiiloz, verem gibi cesitli hastaliklarin tedavisinde dogal ilag olarak kullanilmistir (Yaygin, 1996; Tegin
ve Goniilalan, 2014; Akpmar ve Uysal, 2020; Aktas ve Ozdemir, 2012). Kirgizlar, kisilere dinglik ve enerji verdigine,
insanlar1 imitsizlik ve kotii diisiincelerden uzaklastirdigina inandiklar1 kimiz igin “kimiz igen evin ugugu bile olmaz”
climlesiyle saglik agisindan 6nemini ifade etmislerdir (Kurdal, 1993; Yaygin, 1996).

Alanyazinda kimiz ile ilgili bir¢ok bilimsel ¢aligma mevcuttur. Dolayisiyla arastirmanin amac1 Google Scholar
veri tabaninda yer alan kimiza iligkin yapilmig ¢aligmalarin, nitel arastirma yontemlerinden biri olan bibliyometrik
analiz yontemi ile analizini sunarak kimizin kiiltiirlerarasi etkilesimini incelemektir.

2. KIMIZIN TARIHCESI

Daha c¢ok Orta Asya steplerinde yasayan gocebe halklar tarafindan iiretilen kimiz folklorik ve geleneksel
motifleriyle Tiirk boylarmin kiiltiirel ve sosyal yasaminda &nemli bir yere sahiptir (Ustiin, 2009). Arkeolojik
calismalardan elde edilen bulgulara gore insanoglu antik ¢aglardan beri kisrak siitiinden kimiz iiretmektedir. Ornegin
Altay daglarinda bulunan M.Q. 5. yiizyildan kalma kadin mezarina ait kalintilar icerisinde yer alan bir kisede kimiz
oldugu tespit edilmistir. Ayrica gesitli kiiplere ait kirik pargalar {izerinde bulunan at siitiine ait yag kalintilarinin rafine
oldugunun belirlenmesi, atin evcillestirildigi, siitiiniin de igcecek olarak degerlendirildigi ve farkli {iriinlerin elde
edilmesinde kullanildigim diisiindiirmektedir (Tegin ve Goniilalan, 2014). Kimiz’dan ilk kez M.O. 5. yiizyilda
yasayan Yunanli tarihgi Herodot bahsetmistir. Heredot’un “Gégebe Iskitler kisrak siitiinden kimiz yapmay: bilirler.
Onlar kisrak siitiinii aga¢ kaplara koyarlar, karistirirlar, doverler, daha sonra iist kismindan alirlar” ifadesi kimizdan
ilk bahsedenin Heredot oldugunu destekler nitelikte olsa da kimiz hakkinda yazili ilk bilgiye M.O. 9. yiizyilda
yasamis olan Homeros’un ilyada adli destaninda ulasilmustir. ilyada’da Saka Tiirklerinin kimiz iirettigi ifade
edilmistir (Ustiin, 2009; Akpinar ve Uysal, 2020; Aksoy, 1998). Homeros, Karadeniz’in kuzey taraflarinda yasayan
Iskitlerin disi attan siit sagdiklarindan s6z ederken Iskit kavmi icin kisrak sagan anlamia gelen “Hippomolgos” ve
stitle beslenen anlamina gelen “Laktofagos” terimlerini kullanmistir (Kiigiikgetin, 1999).

Tiiketimi ¢ok eski zamanlara dayanan kimizin tarihi Hun Tiirklerine kadar uzanmaktadir. Asya’nin Biiyiikk Hun
Devleti doneminde Tiirklerin, Avrupa Hunlar1 ve Gok Tiirklerin kimiz tiikettigi; Rus tarihgilerin ifade ettigi lizere
Rus elgilerinin Kipgak Tiirklerinin kimiz tiikketimiyle karsilastigi bilgisi tarihi kayitlarda yer almaktadir (Bayat, 2020).
Diger yandan Cinli tarih¢i Si-Ma-Cyen (M.O. 140-80) eserlerinde Hunlarin Cin’in simal sahil bolgesinde yasarken
yalnizca siitiinden faydalanmak amaciyla kisrak yetistirdiklerini ve kisrak siitlinden “Cunglo” denen bir nevi igki
iirettiklerinden bahsetmistir (Ustiin, 2009). Cin elgisi Wang Yen Te’nin, seyahatnamesinde ise Uygurlar hakkinda;
“kimiz sarabi yaparlar ve sarhos olurlardi” seklinde bir anekdot yer almaktadir (Yalimel, 2020). 1072-1074 yillarinda
yazilan Divanu Lugati't-Tiirk’te Kaggarli Mahmut kimiz1 “kisrak siitiiniin mayalanmasiyla elde edilen, diisiik alkol
oranina sahip, gazoz aromasi olan eksitilmis kisrak siitii”’ olarak tanimlamaktadir. Diger yandan Tiirklerin “cor” adini
verdigi kimiz mayasini kisrak siitii ile karistirmasi, tulumda bekleterek mayalanmaya birakilmasi agamalariyla kimiz
elde ettigi bilgisini vermektedir. Dede Korkut destaninda da kimizdan s6z edilmesi kimizin ¢ok eski zamanlardan
beri var oldugunu kanitlar niteliktedir (Bayat, 2020; Akpinar ve Uysal, 2020). Ayrica Marco Polo (1254-1324)
Dogu’ya yaptig1 seyahatinde Tatarlar’in kimiz diye adlandirdiklarn kisrak siitii tiikettiklerinden bahsetmektedir
(Latham 1958: 99, 118; Braddy 1960: 79-80). Kimiz ile ilgili ilk detayli metin 1253’te Fransiz Wilhelm Rubrikas
tarafindan Tatar Tiirklerinin yasadig1 bolgeye yaptig1 seyahatin ardindan kimizin yapilisi, tadi, sarhos edici etkileri
ve insan saghi lizerindeki faydalar hakkindaki gézlemlerinden olugsmaktadir. Rus ordusunda gérev yapan iskogya’lt
Dr. Con Griw’in 1784’te Edinburg Diikii’ne sundugu rapor ise kimiz hakkindaki ilk bilimsel ¢alisma olma niteligi
tagimaktadir (Kiigiikgetin, 1999).

Orta Asya’dan Avrupa’ya ve Baltik Denizi’ne kadar giden; Suriye, Irak, Misir, Kiigiik Asya’ya kadar yerlesen
Tiirk boylarinin geleneklerini tasimalar1 sayesinde Tiirkler kimizin diinyaya yayilmasini saglamistir. Binlerce yil
once Orta Asya’da atalarimiz tarafindan iiretimine baslanan ve hala bir¢ok Tiirk boyu tarafindan sevilerek tiiketilen
kimiz, Cin’de ger¢eklesen komiinist ihtilale karsi direnen Kazak Tiirklerinin Orta Asya’dan Hindistan’a gelmesi ve
oradan da 1954’te Tiirkiye’ye ulagsmasi sonucunda bulunduklar1 bolgelerde kisrak siitiinden kimiz yapmaya
baslamiglardir. Ancak ticari deger kazanmamasi ve kisrak yetistirmenin zorluklarina bagli olarak Tiirkiye’deki
iiretiminde devamlilik saglanamamustir (Kiigiikgetin, 1999). Giiniimiizde ise Tiirkiye’de yalnizca Alas Kimiz Uretme
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Ciftligi’'nde ticari olarak kimiz iiretimi yapilmaktadir (Clarck, 1985; Kenceahmetoglu, 2001; Akpinar ve Uysal,
2020;).

3. KIMIZIN ULUSLARARASI MUTFAKLARDA KULTUREL YOLCULUGU

Tarih 6ncesi donemlerden beri at ve kimiz kavramlart Tiirk boylarinin kiiltiirel ve sosyal yasaminda varligim
siirdiirmektedir (Ustiin, 2009). Binlerce yildir Tiirkler tarafindan tiiketilen, giiniimiizde Orta Avrupa iilkelerinde de
tiretilen kimiz farkli dillerde “Kumiss, Kumys, Coomys, Koumyss, Koumiss, Kumuz, Kuymiss, Kymyz, Qymyz,
Qmmiz, Kumiz” olarak adlandirilmaktadir ve 1235°li yillara dek Orta Asya’da Kuma nehri kiyilarinda yagsamis olan
“Kuman” boyunun isminden tiiretildigi belirtilmektedir (Akalin ve Gong, 2000; Kesenkas ve Kinik, 2010; Tegin ve
Goniilalan, 2014). Anadolu Tiirkleri arasinda ise kimiz “Tirkistan Bozas1” olarak bilinmektedir (Yaygin, 1991).
Tiirklerin atalar1 tarafindan “Andronovo kiiltiirii” etrafinda gelisen Bozkir kiiltiirii Altay yaylalarinda ortaya
konmustur. At yetistiriciligi i¢in Altaylar ve g¢evresinin uygun bir ¢evre oldugu diisliniildiiglinde Tiirklerin
merkezinde yer aldig1 Altaylar ve gevresi at kiiltlirline biiyiik 6l¢tide katki saglamistir (Durmus, 2021). At, Tirkler
tarafindan ehlilestirilmistir ve en eski ¢aglardan beri Tiirklerin siyasi, dini, iktisadi ve sosyal hayatinda kritik bir yere
sahip olmustur (Durmus, 2021). Tiirklerin atin etinden ve siitiinden de yararlandig1 g6z 6niinde bulunduruldugunda
kimizin Tiirkler tarafindan icat edilmis oldugunu su sozler destekler niteliktedir: “Kimiz esas itibariyle Tiirkler ve
bunlarin etkisinde kalan milletlerden baska diinyanin hicbir yerinde goériilmez. Kimiz dogrudan dogruya Tiirklerin
icadidir. Kimiz igilen yerlerde Tiirkler oturmuslardir”. Kavimler Gogii ile Orta Avrupa’ya kadar ilerleyen Tiirkler,
kiiltiirlerini de beraberinde tasidigindan kimizin diger cografyalara yayilmasini saglamiglardir (Yalimel, 2020).
Kazak mitolojisine gore ise kimizi ilk {ireten kisinin, atlarin koruyucusu olarak nitelendirilen “Kambar” oldugu ve
Kambar’in kimizi iirettikten sonra insanlara dgrettigi ifade edilmektedir (Tegin ve Goniilalan, 2014). Kimizin yapimi
hakkinda ilk detayl bilgi, 1253 yilinda Mogollarin yasadig1 bolgeye seyahat etmis olan Wilhelm Von Rubruk’un su
ifadesi ile karsimiza ¢ikmaktadir: “Kisin piringten, daridan, bugdaydan ve baldan sarap gibi ¢ok giizel bir icki imal
ederler. Bunun disinda uzak yerlerden sarap getirirler. Yazin sadece kisrak siitiinden yapilan ve daima g¢adirin
girisinin yaninda bulunan kosmoz (kimiz) igerler”. Ayrica Rubruk, Mogollarin taze siitiin yan1 sira mayalanmis siit
triinlerini de tiikettiklerini, kimizin sarap gibi eksi, badem siitli gibi hos bir tada sahip oldugunu ifade etmistir ve
titkettikten sonra insan tizerindeki etkilerinden bahsetmistir (Yalimel, 2020).

Gogebe Tiirk topluluklarinin beslenmesinde 6nemli bir yeri olan kisrak siitii ve bundan {iretilen kimiz
fonksiyonel gida maddesi olmasi nedeni ile topluluklar i¢in 6nemli bir yere sahiptir. Genis bozkirlarda yasayan
gocebe Tiirk topluklart protein ihtiyacini hayvansal iiriinlerden saglamistir ve buna bagli olarak siit tiiketiminin ve
stit lirlinlerinden fermente iirlin elde etmenin yaygin oldugu sdylenebilmektedir. Anadolu, Kafkasya, Orta Asya,
Balkan iilkeleri geleneksel fermente siit igecekleri agisindan oldukga zengin bir cografyadir. Tiirkiye’de ayran,
Kafkasya’da kefir, Kirgizistan, Kazakistan ve Tataristan’da kimiz ilk akla gelen geleneksel Tiirk i¢ecekleridir
(Karagozlii, 2019). Kirgizistan’in baskenti olan Bigkek ismi arastirildiginda ise kimiz yapilirken asamasinda
kullanilan agactan yapilmis ekipmana da Biskek adinin verilmesi Biskek ile Tiirklerin milli igecegi kimiz arasinda
bir baglant1 kurulmasina olanak saglamaktadir (Ustiin, 2009).

Ukrayna kiyilarindan Mogolistan’a kadar olan cografyada gocebe topluluklarin tiikettigi fermente bir siit
icecegi olan kimiz1 bu cografyada en ¢ok Kazakistan iiretmekte ve tiikketmektedir. Cin kaynaklarinda ise Hunlarin at
eti yedikleri, siitiinden hazirladiklar1 kimizi igtikleri, derilerini giydiklerini ve giiclinden yararlandiklarini ifade
edilmektedir. Ayrica Cince “lo” kelimesinin bir icki ismi oldugu ve “beygir lo”’sunun kimiz oldugu anlagilmaktadir.
Kimizin Iskit, Hun ve Gok Tiirkler disinda baska Tiirk topluluklarinda yani Kimiz, Ozbekler, Yakutlar, Buryatlar,
Mogollar tarafindan da tiiketildigi bilinmektedir. Avrasya bozkir kusaginda 6zellikle kisraklarin ¢ok siit verdikleri
yaz mevsiminde konar- gogerler tarafindan kimiz igilmesi yayginlik kazanmistir (Dugan, 2009; Durmus, 2014).
Tiirklerin Islamiyet’i kabul etmesiyle beraber kimizin fermantasyonu esnasinda alkoliin meydana gelmesi sebebiyle
fermente {iriinlere kusku ile yaklasilmistir. Islam dininde, igerisinde alkol bulunan bir iiriinii tiiketmenin haram kabul
edilmesine bagli olarak fermente iiriinlerin dolayisiyla kimizin artik Anadolu’da bulunan Misliiman Tirkler
tarafindan yaygin olarak tiiketilmedigi goriilmiistiir. Giiniimiizde ise halen Kazak, Kirgiz, Ozbek, Tatar, Mogol gibi
Orta Asya Tiirk devletleri kimiz tiiketmektedir (Yalimel, 2020).

Tiirklerin at1 ehlilestirilmesi, kisrak siitiinden kimiz yapmasi, basit bir sosyal faaliyet olmamakla beraber bir
sosyal grubun ya da bir milletin sosyal tarihinin altin sayfalarin1 dile getirmektedir (Aksoy, 1998). Calismalar
incelendiginde kimizin pek ¢ok yazara ilham kaynagi oldugu ve Tiirklerin kutsal saydiklar1 kimizi, destanlarina,
siirlerine, bilmecelerine dahil edip, kimiz bayramlar ve torenleri diizenledikleri anlasilmaktadir (Yalimel, 2020).
Ornegin Ziya Gokalp’in siirindeki “Atamin igkisi kimiz, arpa suyu i¢me dedi bir Kirgiz” dizesi; Dede Korkut
Hikayelerinde solenler anlatilirken gecen: “Tepe gibi et yagdirdim, gol gibi kimiz sagdirdim” ifadesi (Yaygin, 1991);
Manas Destaninda yer alan Han Kokiitey’in vasiyeti: “Gdzlerim yumuldugu zaman viicudumu kimiz ile yikayimiz”
(Ustiin, 2009); Divanu Lugati’t -Tiirk’te “qumiz: Kisrak siitii, tulumda bekletilerek mayalanir, sonra igilir” tanima;
Kutadgu Bilig’deki kimizin yer aldig1 beyit “Kimiz siit, yiin ya da un, yag yogurt/yaygi ve keceyle evin huzurunu
elinde tut” (Yalimel, 2020) hikayelerde ve destanlarda bahsi gecen kimiz ifadeleri arasinda yer almaktadir. Halk
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arasindaki yaygin kullanim1 nedeniyle kimiza iliskin atasdzlerine, deyislere ve manzum eserlerden bazilarina 6rnek
olarak ise Kirgiz Atasozlerinden “Iki kase kimiz igmek derttendir, iki kase ayran igmek terbiyesizliktir”, “Kimizl
evde saki, Kizl1 evde kemanc1” ve Ozbek Atasozlerinden “Kizi sorana ver, kimizi susayana” verilebilmektedir
(Ustiin, 2009). Tiirklerin ata igecegi olan ve tarih 6ncesi donemlerden itibaren as toreni, diigiin, cenaze merasimi,
bayram, ziyafet, kiz alma-verme gibi ¢esitli torenlerde onemli bir yere sahip olan kimiz, ¢esitli gelenekler ile
karsimiza ¢ikmaktadir. 16. ylizyilin baslarinda Kazak beylerinden Kasim Han’1n, kendisini ziyarete gelen bir Cagatay
Hani serefine verdigi ziyafette: “Bizim en pahali mallarimiz atlarimiz, en gozde yiyecegimiz et ve en hoslandigimiz
icecek kimizdir” ifadesini kullanmasi ve yine Kazaklarin as torenlerinde kimiz ikram etmesi; 614 yilinda Anadolu
Selguklu hiikiimdar1 Izzeddin Keykavus’un Mengiicek Sultan1 Behram Sah’m kizimin evlilik téreninde kimiz
icildiginden; Osmanli Beyligi’nin ilk kurulus asamasinda, Mogol tabiiyetini reddeden Tiirkmen Beylerinin itaatin bir
gostergesi olarak Osman Gazi’nin etrafinda toplanarak kimiz igtiklerinden bahsedilmesi Tiirk boylarinin
geleneklerinde kimizin 6nemli bir yerinin oldugu olgusunu destekler niteliktedir (Karimova, 2019; Yalimel, 2020;
Ustiin, 2009). Tablo 1°de ise cesitli kaynaklara konu olan kimiz igeren gelenekler yer almaktadir.

Tablo 1. Kimiz ile lgili Gelenekler

Yakutlarin kisraklarin yavruladigi ve yaylalarda kimiz yapilmaya baslandigi bahar déneminde biitiin obalarin toplanarak “Biye Bav”
sofrasin1 kurmasi (Ustiin, 2009).

Kazaklarin diigiin térenlerinde “Cegan” adin1 verdikleri kimizi ikram etmesi (Markov, 1945).

Kipgaklarin §lii gomme tdreni esnasinda liiniin &niine pismis et y1gilh bir tepsi ile kisrak siitii (kimiz) dolu bir testi koymasi gelenegi (Ustiin,
2009).

Kipeak, Kirgiz ve Kazaklarin mayis aymin onundan baslayip sonuna kadar devam eden “Yaz Toyu” ya da “Kimiz Toyu’’ ad1 verilen kimiz
bayraminda yesil tabiata kimiz serpme gelenegi (Aksoy, 1998).

Mayis ayinin sonunda baslayan ve bir hafta siiren kimiz bayraminda gerceklestirilen en iyi kimiz yapma yaris1 (Ustiin, 2009).

Yakutlarin mayis ve haziran ay1 sonunda kimizin tarla ve gayirlara kisrak siitii serpilmesiyle baslayan on giin ve on gece siiren “Isiah
Bayram1” (Yalimel, 2020; Ustiin, 2009).

“Toy/Tuy” adi verilen torenlerde dilek ve dualar esliginde kimiz ikram edilmesi gelenegi (Tegin ve Goniilalan, 2014).

Sahalarin 21 Haziran’da kutladig: “Ihia/Yeni Y1I/Kimizin ve Beyaz Giinesin Bayram1” (Aksoy, 1998).

Bagkurt Tiirklerinin dogum esnasinda diizenlenen seytan kovma merasiminde bitkin diisen seytan kovucuya kimz igirmesi gelenegi (Ustiin,
2009).

Cinlilerin sarayda ger¢eklesen kiz alma/verme adetlerinde ve eglencelerde kimiz ikram etmesi (Yalimel, 2020).

Sahalar tarafindan ilkbaharda gerceklestirilen “At Dogurganligi Senligi” (Akpinar ve Uysal, 2020: 216).

4. YONTEM

Bu arastirmanin amaci Google Scholar veri tabaninda yer alan kimiza iliskin yapilmis calismalarin,
bibliyometrik analiz yontemi ile analizini sunarak kimizin kiiltiirleraras1 etkilesimini incelemektir. Ulusal ve
uluslararasi yazinda yapilan ¢aligmalarin taranmasi 9 Ekim — 10 Kasim 2023 tarihleri arasinda yapilmistir.
Alanyazin taramasi yapilirken diger ¢alismalarda en sik rastlanilan “kimiz” ve “koumiss” anahtar kelimeleri
kullanilmistir. Yapilan ¢alismalarin “kimiz” ile iligkili olup olmadigini tespit edebilmek amaciyla 6zet ve
yontem boliimleri ayrica okunarak degerlendirme yapilmistir. Arastirmanin amaci kapsaminda 104 adet
calismaya ulasilmistir. Ulasilan ¢aligmalarin incelenmesi bibliyometrik analiz ile ger¢eklestirilmistir.

Bibliyometrik analiz, “bilimsel amacgli belgelerin ya da yayinlarin yazar sayisi, yayimlandigi dergi,
konu, yayin bilgisi gibi belirli 6zelliklerinin niceliksel olarak analiz edilmesi” (Al ve Tonta, 2004; Yalgin,
2010; Ulu ve Akdag, 2015; Yilmaz, 2017; Polat, Saragoglu ve Duman, 2019) seklinde tanimlanmaktadir.
Belirli bir bilim dalinda veya disiplinde yapilan ¢aligmalarin profilini belirlemeyi amaglayan bibliyometrik
analiz, “bilimsel bilgi tiretiminin sistemli bir sekilde gelisimini, agirlik noktasini, eksikliklerini belirlemek
agisindan son derece 6nemli bir arastirma tiiriidiir” (Isik, Kiigiikaltan, Celebi, Calkin, Enser ve Celik, 2019).

Kimiza iliskin yapilan ¢aligsmalarin bibliyometrik profillerini ortaya koymak icin asagida belirtilen
sorulara yanit aranmistir;

e Kimiza iliskin yapilan ¢aligmalarin yayin tiirii nedir?

e Kimiza iliskin yapilan ¢aligmalar hangi yillarda yayinlanmistir?

o Kimiza iliskin yapilan ¢alismalar hangi dergilerde yayinlanmistir?

e Kimiza iliskin yapilan ¢alismalar hangi dillerde yayinlanmigstir?

e Kimiza iligskin yapilan ¢aligmalarda en ¢ok kullanilan anahtar kelimeler nedir?
e Kimiza iliskin yapilan ¢aligmalarin kapsami nedir?

e Kimiza iliskin yapilan ¢caligmalarda hangi yontemler kullanilmigtir?
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5. BULGULAR
5.1. Cahsmalarin Yayin Tiirii

Tablo 2’de kimiza iligkin yapilan c¢alismalarin yayin tiirleri verilmistir. Tablo 2’ye gore yazin taramasi
sonucunda kimiza iliskin yapilan ¢alismalarin 101’inin makale ve 3’{iniin ise bildiriden olustugu goriilmektedir.

Tablo 2. Calismalarin Yaym Tiirii

Yayin Tiirii Calisma Sayisi
Makale 101
Bildiri 3

5.2. Calismalarin Yayimlandig Yillar

Sekil 1’de kimiza iliskin yapilan ¢alismalarin yillara gére dagilimi verilmigtir. Sekil 1’e gore, kimiza
iligkin yapilan 104 ¢alismadan ilkinin 1975 yilinda yayinlandigi ve 2010 yilindan itibaren ise konuya olan
ilginin artt1ig1 ifade edilebilmektedir. 2010 yilinda 8, 2014 yilinda 9, 2015 yilinda 7, 2016 yilinda 4, 2017
yilinda 8, 2019 yilinda 8, 2020 yilinda 10, 2021 yilinda 16, 2022 yilinda 8 ve 2023 yilinda ise 4 ¢alismanin
yayinlandig1 goriilmektedir.

Yillara Gore Dagilim

m Yillara Gore Dagilim

Sekil 1. Calismalarin Yillara Gére Dagilimi
5.3. Calismalarin Yayinlandigi Dergiler

Sekil 2°de kimiza iliskin yapilan ¢aligmalarin yaymlandig1 dergiler verilmistir. Sekil 2’ye gore, kimiza
iligkin yapilan 104 ¢alismadan 8’inin Journal of Dairy Science, 4’liniin Journal of Functional Foods, 4’iiniin
Frontiers in Nutrition, 4’iliniin International Dairy Journal, 3’iinlin European Food Research and Technology,
3’linilin Frontiers in Microbiology, 3’{liniin Biotechnic & Histochemistry, 3’iinlin Folia Microbiologica, 2’sinin
MANAS Journal of Engineering, 2’sinin Gida, 2’sinin Food Chemistry, 2’sinin Kafkas Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Dergisi, 2’sinin Food Science & Nutrition, 2’sinin Journal of the Science of Food and Agriculture,
2’sinin BMC Microbiology ve 55’inin birbirinden farkli dergilerde yayinlandigi ayrica 3’iiniin ise kitap
boliimii olarak yayinlandigi goriilmektedir.

Sekil 2. Calismalarin Yillara Gére Dagilimi
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5.4. Calismalarin Yayinlandig: Diller
Tablo 3’te kimuza iliskin yapilan calismalarin hangi dillerde yaymlandigi sunulmaktadir. Tablo 3
incelendiginde, kimiza iliskin yapilan ¢alismalarin 16’sinin Tiirkce, 88’inin Ingilizce yayimnlandigi goriilmektedir.
Kimiz eski bir Tiirk igkisi olmasina karsin yabanci literatiirde kimiz hakkinda yapilan ¢aligmalarin nicelik olarak
daha fazla oldugu sonucuna ulasilmaktadir.

Tablo 3. Calismalarin Yayilandig: Diller

Dil Calisma Sayisi
Tiirkce 16
Ingilizce 88

5.5. Cahismalarda En Sik Kullamilan Anahtar Kelimeler

Sekil 1°de en sik kullanilan anahtar kelimeler kelime bulutu ile sunulmustur. Kimiza iliskin yapilan 104
caligmada toplam 421 anahtar kelime kullanilmistir. Her bir anahtar kelime en az 1 en fazla 7 kelimeden
olusmaktadir. En fazla anahtar kelime kullanan 1 ¢alisma bulunmaktadir. Bu ¢alismada kullanilan anahtar kelime
sayist 9’dur. Ayrica 36 ¢alismada 5 anahtar kelime kullanilmistir.
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Sekil 3. Anahtar Kelimelere iliskin Kelime Bulutu

Sekil 3’e¢ gore en sik kullanilan anahtar kelimeler ise “kimiz” ve “koumiss” kelimelerinden
olusmaktadir. Anahtar kelimelere iliskin kelime bulutu Sekil 1°de sunulmustur. En sik kullanilan diger anahtar
kelimeler ise “lactic acid bacteria”, “milk”, “fermented milk products” ve “lactobacillus”dur. 22 ¢alismada
anahtar kelime kullanilmamaistir.

5.6. Calismalarin Kapsami

Sekil 4’te kimiza iliskin yapilan ¢caligmalarin kapsamlarina yer verilmistir. Sekil 4’e gore, kimiza iliskin
yapilan 104 calismadan 68’inin “Gida Bilimi ve Miihendisligi”, 18’inin “Saglik”, 6’sinin “Tarihsel Gelisim”,
3’{iniin “Beslenme ve Diyetetik”, 2’sinin “Tiirk Tarihi ve Kiiltiirii”, 2’sinin “Kimya”, 2’sinin “Veterinerlik ve
Diyetetik”, 1’inin “Saglik Turizmi”, 1’inin “Kazak Kiiltiirii” ve 1’inin ise “Gastronomi” kapsaminda yer aldig1
sonucuna ulasilmaktadir. Dolayisiyla bu calismada kimizin kiiltiirleraras1 etkilesiminin incelenmesinin
gastronomi alanina katki saglayacagi diigliniilmektedir.
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Sekil 4. Kimiza iliskin Yapilan Calismalarin Kapsamlar1
5.7. Calismalarda Kullanilan Yontemler

Sekil 5’te kimiza iligskin yapilan ¢alismalarda kullanilan yontemler sunulmaktadir. Sekil 5’e gore,
kimiza iligkin yapilan 104 ¢alismadan 82’sinde nicel arastirma yontemi, 22’sinde nitel arastirma yontemi ve
higbir ¢alismada karma arastirma yonteminin kullanilmadig1 gériilmektedir. Ozetle kimiza iliskin yapilmis
caligmalarin bibliyometrik analizinde kimiza iligskin yapilan ¢aligmalarin yayin tiirleri, yayinlandig: dergiler,
yayinlandig1 diller, en ¢ok kullanilan anahtar kelimeler, ¢calismalarin kapsami ve g¢alismalarda kullanilan
yontemler incelenmistir. Bulgulardan yola ¢ikilarak kimiz hakkinda yapilan ¢aligmalarin daha ¢ok nicel
yontemler kapsaminda incelendigi, makale tiirlinde yayinlandigi ve konuya olan ilginin 2021 yilinda arttig1
sonucuna ulasilmaktadir. Diger yandan kimizla ilgili incelenen 104 c¢alismanin 88’inin Ingilizce dilinde
yayinlanmasi ve en sik kullanilan anahtarlar kelimelerin “koumiss”, “lactic acid bacteria”, “milk”™, “fermented
milk products” ve “lactobacillus”dan olugmasi yabanci literatiirde konuyla ilgili daha fazla ¢aligma oldugunu
destekler niteliktedir. Ayrica yapilan ¢aligmalar arasindan yalnizca 1’inin gastronomi kapsamina dahil olmasi
ilgili alanda yapilan ¢alismalarin yetersizligini kanitlamaktadir. Folkolorik motifleriyle Tirklerin
beslenmesinde ve sosyal yasaminda vazgecilmez bir yere sahip olan kimizin kiiltiirlerarasi etkilesiminin
incelendigi c¢alismalarin yetersiz oldugu da g6z oniinde bulunduruldugunda bu makalenin gastronomi
kapsaminda oldugu i¢in ilgili alanyazina katki saglayacak nitelikte oldugu diisiiniilmektedir.
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Sekil 5. Kimiza Iliskin Yapilan Calismalarda Kullanilan Yéntemler
6. SONUC VE TARTISMA

Tiirklerin geleneksel fermente siit iirlinleri arasinda yer alan kimiz, kisrak siitiiniin mayalandirilmasi ile
edilen iiretimi tarih 6ncesi donemlere dayanan ve giiniimiizde Orta Asya’da yogun olarak tiiketilen eski bir
Tirk ickisidir (Aksoy, 1998). Kimiz geleneksel motifleriyle Tiirk boylarinin kiiltiirel ve sosyal yasaminda
onemli bir yere sahip olmasiyla beraber Orta Asya’dan Avrupa’ya ve Baltik Denizi’ne kadar giden; Suriye,
Irak, Misir, Kiigiik Asya’ya kadar yerlesen Tiirk boylari tarafindan diinyaya yayilmistir (Kiigiikgetin, 1999;
Ustiin, 2009). Tarih boyunca diigiin tdrenlerinde, cenaze merasimlerinde, bayramlarda, bahar senliklerinde
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karsimiza ¢ikmasinin yan1 sira Dede Korkut Hikayeleri, Divanu Lugati’t -Tiirk, Kutadgu Bilig, Manas Destan1
gibi kaynaklara da konu olmustur. Alanyazinda ise kimiz ile ilgili bir¢ok bilimsel ¢alisma yer almaktadir ve
bu ¢aligsmalar ¢esitli veri tabanlarinda yayimlanmaktadir. Bu baglamda arastirmanin amacina yonelik olarak
oncelikle eski bir Tiirk ickisi olan kimizin kiiltiirleraras: etkilesimi incelenmesinin ardindan Google Scholar
veri tabaninda yer alan kimiza iligkin ¢alismalar bibliyometrik analize tabi tutulmustur. Bibliyometrik analize
iliskin bulgular incelendiginde ise Google Scholar veri tabaninda “kimiz” ve “koumiss” anahtar kelimelerinin
taratilmas1 sonucunda 104 bilimsel calismaya ulasilmistir. Kimiza iliskin ilk ¢aligmanin 1975 yilinda
yayinlandigi ve 2010 yilindan itibaren ise konuya olan ilginin arttigi; incelenen ¢alismalarin %70,72’sinin
Gida Bilimi ve Miihendisligi kapsaminda ve g¢alismalarin %91,5’inin Ingilizce yayinlandii sonucuna
ulasilmistir. Calismalar irdelendiginde ¢ogunlugunun kimizin insan sagligi iizerindeki fonksiyonel ve tedavi
edici ozelliklerine, kimizi meydana getiren bilesenlere, kimizin ¢esitli yontemler ile iiretimine odaklandigi
dolayisiyla bu c¢alismada kimizin kiiltiirleraras1 etkilesiminin ve kronolojik bir sirayla verilen tarihsel
gecmisinin incelenmesi, diger yandan Google Scholar veri tabaninda mevcut ¢calismalarin bibliyometrik analiz
yontemi ile kapsamli bir analizinin gerceklestirilmesi bakimindan alanyazina katki saglamaktadir.

Calisma kapsaminda Google Scholar veri tabaninda mevcut ¢calismalarin bibliyometrik analiz yontemi
ile kapsamli bir analizinin gerceklestirilmesi sonucunda incelenen 104 ¢alismadan 68’inin yani biiyiik bir
cogunlugunun Gida Bilimi ve Miihendisligi, 18’inin “Saglik™, 6’sinin “Tarihsel Gelisim”, 3’{iniin “Beslenme
ve Diyetetik”, 2’sinin “Tiirk Tarihi ve Kiiltiirii”, 2’sinin “Kimya”, 2’sinin “Veterinerlik ve Diyetetik”, 1’inin
“Saglik Turizmi”, 1’inin “Kazak Kiltiri” ve 1’inin ise “Gastronomi” kapsaminda yer aldigi gortiImektedir.
Bu sonugtan yola ¢ikilarak gastronomi kapsaminda kokli bir gegmise sahip olan kimiz ile ilgili ¢alismalara
yer verilmesi onerilmektedir.

TESEKKUR

Bu arastirma, higbir kamu, ticari veya kar amaci giitmeyen kurum ya da kurulustan herhangi bir finansman
destegi almamustir.

MENFAAT UYUSMAZLIGI

Yazarlarin, herhangi bir kurum ya da kurulus ile finansal ¢ikar igeren bir iliskisi ya da katilim1 (hibe; egitim
burslari; konusmaci biirolarina katilim; {iyelik, isttihdam, damismanliklar, hisse senedi sahipligi veya diger 6z
O0zkaynak paylar;; ve uzman tanikligi veya patent lisans diizenlemeleri); bu ¢alismada tartisilan konu veya
materyallerle ilgili mali olmayan ¢ikarlar1 (kisisel veya mesleki iliskiler, baglantilar, kanaatler veya inanglar gibi)
bulunmamaktadir.

YAZARLARIN KATKILARI

S .N. TECIMEN: Kavramsallastirma, Yazin taramas1, Yontem, Veri Toplama, Analiz ve yorumlama, Yazma
- orijinal taslak hazirlama, Yazma - gozden gecirme ve diizenleme, Proje Yonetimi, Danismanlik, Nihai onayin
verilmesi.; F. OZKAYA: Kavramsallastirma, Yazin taramasi, Yontem, Veri Toplama, Analiz ve yorumlama, Yazma
- orijinal taslak hazirlama, Yazma - gozden gecirme ve diizenleme, Proje Yonetimi, Danigmanlik, Nihai onayin
verilmesi.

ETiK BEYAN

Bu calisma igin Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi) Etik Ilkeler ve Yayin Politikasi
dogrultusunda Etik Kurul onayina ihtiya¢ duyulmamaktadir.
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EXTENSIVE SUMMARY
Introduction

Koumiss which is obtained by fermenting mare's milk and takes its characteristic properties from the mare's
milk from which it is obtained is an old Turkish drink consumed extensively in Central Asia. Koumiss is a pleasant
drink with a taste similar to a sour ayran with the oil removed (Kesenkas and Kinik, 2010: 159; Aksoy, 1998).
Koumiss consists of 2% alcohol, 0.5-1.5% lactic acid, 2-4% milk sugar and 2% fat (Ustiin, 2009). Koumiss which
has been consumed by Turks for thousands of years and is now produced in Central European countries has an
important place in the cultural and social life of Turkish tribes with its folkloric and traditional motifs (Ustiin, 2009).
Koumiss is called "Kumiss, Kumys, Coomys, Koumyss, Koumiss, Kumuz, Kuymiss, Kymyz, Qymyz, Qimiz,
Kumiz" in different languages and is thought to be derived from the name of the "Kuman" tribe that lived on the
banks of the Kuma river in Central Asia until 1235. (Akalin and Gong, 2000; Kesenkas and Kinik, 2010: 158; Tegin
and Goniilalan, 2014). When studies in the literature are examined it is concluded that almost all communities of
Turkish origin consume kumiss. The Turks who advanced to Central Europe with the Migration of Tribes, enabled
the spread of koumiss to other geographies as they carried their culture with them (Yalimel, 2020). Since mare's milk
has an important place in the nutrition of Turkish communities and the koumiss obtained from mare's milk has
functional food properties, it has an important place for the communities. Nomadic Turkish communities living in
wide steppes met their protein needs from animal products, and accordingly, it can be said that consuming milk and
obtaining fermented products from dairy products was common. Anatolia, the Caucasus, Central Asia and the Balkan
countries are very rich in terms of traditional fermented milk drinks. Ayran in Turkey, kefir in the Caucasus, and
koumiss in Kyrgyzstan, Kazakhstan and Tatarstan are the first traditional Turkish beverages that come to mind
(Karagozlii, 2019). Going from Central Asia to Europe and the Baltic Sea thanks to the traditions of the Turkish
tribes that settled in Syria, Irag, Egypt and Asia Minor, the Turks enabled the spread of koumiss throughout the world.
Koumiss, which was started to be produced by our ancestors thousands of years ago in Central Asia and is still loved
and consumed by many Turkish tribes, is today widely consumed by Central Asian Turkish states such as Kazakh,
Kyrgyz, Uzbek, Tatar and Mongolian (Yalimel, 2020). The taming of horses by the Turks and making kumiss from
mare's milk are not a simple social activity but they express the golden pages of the social history of a social group
or a nation (Aksoy, 1998). In addition to appearing in wedding ceremonies, funeral ceremonies, holidays and spring
festivals throughout history, it has also been the subject of sources such as Dede Korkut Stories, Divanu Lugati't -
Tiirk, Kutadgu Bilig, Manas Epic.

Method

There are many scientific studies on kumiss in the literature and these studies are published in various
databases. Therefore the aim of this research is to examine the intercultural interaction of koumiss which is described
as the ancestral drink of the Turks and to contribute to the literature by presenting a comprehensive analysis of the
studies on koumiss in the Google Scholar database with the bibliometric analysis method one of the qualitative
research methods. 104 studies conducted within the scope of this research topic were reached and the studies were
examined by bibliometric analysis. In order to reveal the bibliometric profiles of the studies on koumiss, answers
were sought to the following questions:

o What is the publication type of the studies on koumiss?

¢ In which years were the studies on koumiss published?

¢ In which journals have the studies on koumiss been published?

¢ In which languages have studies on koumiss been published?

¢ What are the most used keywords in studies on koumiss?

¢ What is the scope of the studies on koumiss?

¢ Which methods were used in the studies on koumiss?
Finding

As a result of the literature review, 101 of the studies on koumiss were articles and 3 were reports, 8 out of 104
studies were published in the Journal of Dairy Science, 4 in the Journal of Functional Foods, 4 in Frontiers in
Nutrition, 4 in the International Dairy Journal, 3 of European Food Research and Technology, 3 of Frontiers in
Microbiology, 3 of Biotechnology & Histochemistry, 3 of Folia Microbiologica, 2 of MANAS Journal of

Engineering, 2 of Food, 2 of Food Chemistry, 2 of It was concluded that 55 of them were published in Kafkas
University Faculty of Veterinary Medicine Journal, 2 of them were published in Food Science & Nutrition, 2 of them
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were published in Journal of the Science of Food and Agriculture, 2 of them were published in BMC Microbiology
and 55 of them were published in different journals and 3 of them were published as book chapters. has been reached.
In addition, the first of 104 studies was published in 1975 and the interest in the subject has increased since 2010.

Conclusion

Koumiss one of the traditional fermented dairy products of the Turks is an old Turkish drink, the production
of which is based on the fermentation of mare's milk dates back to prehistoric times and is consumed extensively in
Central Asia today (Aksoy, 1998). Koumiss has an important place in the cultural and social life of Turkish tribes
with its traditional motifs, and it has spread throughout the world by Turkish tribes who traveled from Central Asia
to Europe and the Baltic Sea and settled in Syria, Irag, Egypt and Asia Minor (Kiigiikgetin, 1999; Ustiin, 2009).
Throughout history, it has been the subject of sources such as Dede Korkut Stories, Divanu Lugati't -Tiirk, Kutadgu
Bilig, Manas Epic as well as appearing in wedding ceremonies, funeral ceremonies, festivals, spring festivals. In the
literature there are many scientific studies on koumiss and these studies are published in various databases. In this
context for the purpose of this study firstly the intercultural interaction of koumiss an old Turkish drink was examined
and then the studies on koumiss in the Google Scholar database were subjected to bibliometric analysis. When the
findings of the bibliometric analysis are examined, 104 scientific studies were reached as a result of searching the
keywords "kimiz" and "koumiss" in the Google Scholar database. It was concluded that the first study on koumiss
was published in 1975 and the interest in the subject has increased since 2010; 70.72% of the studies examined were
within the scope of Food Science and Engineering and 91.5% of the studies were published in English. When the
studies are examined, it is concluded that the majority of the studies focus on the functional and therapeutic properties
of koumiss on human health, the components that make up koumiss and the production of koumiss with various
methods. Therefore this study contributes to the literature in terms of examining the intercultural interaction of
koumiss and its historical background given in chronological order and on the other hand performing a
comprehensive analysis of the studies available in the Google Scholar database with the bibliometric analysis method.
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